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Beschrelbung 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren 
zur Gewinnung von lebensmittelfahigen Proteinen 
aus einer proteinhaitigen Substanz, wobei eine Lo- 
sung durch AufschluB der proteinhaitigen Substanz 
in einem alkalischen Losungsmittel und unter Ho- 
mogenisation erfofgt, wobei die durch die Homoge- 
nisation eingebrachte Warmeenergie gleichzeitig 
wieder entzogen wird, wobei das alkalische Lo- 
sungsmittel einen pH-Wert groBer als 11,5, insbe- 
sondere von ca. 12,5 aufweist und/oder der Auf- 
schlufi der proteinhaitigen Substanz unter Anwe- 
senheit eines Detergenz, insbesondere von Natri- 
umdodecylsulfat (SDS) erfolgt, gewonnen wird, wo- 
bei unlosliche Bestandteile der Substanz von der 
Losung abgetrennt werden, wobei die Losung nach 
Neutralisation entsalzt wird und wobei die in der 
Losung enthaltenen Proteine aufkonzentriert und 
durch Trocknung isoliert werden. 

Bei der Starkegewinnung aus Kartoffeln, der 
Mehlgewinnung aus Getreide, der Tofuherstellung 
und der Olgewinnung aus verschiedenen Pflanzen 
fallen proteinhaltige Substanzen als Nebenprodukte 
an, deren Verwertung bislang nicht oder nur mit 
unverhaltnismaBig hohem Aufwand moglich ist. Bei 
der Starkegewinnung aus Kartoffeln handelt es sich 
hierbei um denaturierte, durch Trocknung verhornte 
und nicht mehr dispergierbare Kartoffelproteinkon- 
zentrate. Bei der Mehlgewinnung fallt Gluten an, 
der aufgrund seiner klebrigen Konsistenz nur in 
wenigen Bereichen genutzt werden kann. Neben- 
produkte der Tofuherstellung und der Olgewinnung 
sind proteinhaltige Schrote. 

Ein Verfahren der eingangs beschriebenen Art 
ohne die Verwendung eines Detergenz ist aus der 
US-A-4 624 805 bekannt. Dabei soil der AufschluB 
bei einer Temperatur von nicht mehr als 55 *C 
(130 *F) erfolgen. Die geringste in der US-A-4 624 
805 genannte Temperatur beim AufschluB der pro- 
teinhaitigen Substanz ist 37,8 °C (100 0 F), Die 
Homogenisation der proteinhaitigen Substanz beim 
Aufschlufi erfolgt mittels Ultraschall. 

Ein der eingangs beschriebenen Art weitge- 
hend entsprechendes Verfahren ist auch aus der 
WO-A-9 112 730 bekannt. Der AufschluB der pro- 
teinhaitigen Substanz erfolgt hierbei unter gleich- 
zeitiger Feinstvermahlung. Der Einsatz eines Deter- 
genz ist nicht vorgesehen. 

Ein Verfahren zur Gewinnung von lebensmittel- 
fahigen Proteinen aus einer proteinhaitigen Sub- 
stanz, wobei eine Losung durch AufschluB der pro- 
teinhaitigen Substanz in einem alkalischen Lo- 
sungsmittel gewonnen wird, wobei unlosliche Be- 
standteile der Substanz von der Losung abgetrennt 
werden, wobei die Losung nach Neutralisation ent- 
salzt wird und wobei die in der Losung enthaltenen 
Proteine aufkonzentriert und durch Trocknung iso- 



liert werden, ist aus dem "Journal of Food Scien- 
ce" (1974, Band 39, Seiten 183 - 186) bekannt. 
Dieser Artikel "Utilization of cottonseed whey pro- 
tein concentrates produced by ultrafiltration" befaflt 
5 sich jedoch nicht mit der Problematik der Hydroly- 
se der Proteine und der dabei entstehenden Lysi- 
noalanine und anderer Hydrolyseprodukte, die die 
Lebensmittelfahigkeit der konzentrierten Produkte 
erheblich beeintrachtigen. 
10 Ein Verfahren zum Gewinnen von lebensmittel- 

fahigen Proteinen aus -einer Proteinhaitigen Sub- 
stanz, wobei die in einer Losung enthaltenen Pro- 
teine aufkonzentriert und durch Trocknung isoliert 
werdend ist auch aus der DE-OS 28 14 922 be- 
15 kannt. Dieses Verfahren dient zur Gewinnung von 
nativem Kartoffelprotein aus Kartoffelfruchtwasser. 
Das Kartoffelfruchtwasser fallt im Rahmen der Star- 
kegewinnung beim Zerkleinern der Kartoffeln an. 
Die in dem Fruchtwasser enthaltenen Kartoffelpro- 
20 teine werden durch Ansauern und Erhitzen des 
Kartoffelfruchtwassers in Gegenwart von SO2 aus- 
gefiockt, d. h. koaguliert. AnschlieBend wird der 
nicht koagulierte Anteil des Fruchtwassers mog- 
Nchst weitgehend abgefiltert und der so erhaltene 
25 Filterkuchen getrocknet. Alternativ wird die SprUh- 
trocknung der in einer teilweise eingeengten Kartof- 
felfruchtwasser-Losung enthaltenen Proteine be- 
schrieben. Zur Entfernung des in dem so gewonne- 
nen Kartoffelprotein s in groBerem Umfang enthalte- 
30 nen Glycoalkaloids Soianin wird dessen saure Ex- 
traktion mit einem organischen Losungsmittel, aus- 
gewahlt aus der Methanol, N-Butanol und Isopro- 
panol umfassenden Gruppe, angeregt. Dieser Ex- 
traktion sollen die ausgeflockten Kartoffe I proteine 
35 unterworfen werden. Nachteilig bei dem bekannten 
Verfahren ist die Notwendigkeit, es direkt in den 
StarkegewinnungsprozeB zu integrieren. Das anfal- 
lende Kartoffelfruchtwasser muB ob seiner groBen 
Oxidationsempfindlichkeit sofort weiterverarbeitet 
40 werden. Schon bei der direkten Weiterverarbeitung 
des Kartoffelfruchtwassers wird gemaB der DE-OS 
25 00 200 der Zusatz von Antioxydationsmitteln 
empfohlen. Die direkte Bindung des bekannten 
Verfahrens an den StarkegewinnungsprozeB fuhrt 
45 unter anderem dazu, daB es nur wahrend dar Kar- 
toffelsaison durchgefuhrt werden kann. Fur den 
Rest des Jahres stehen die entsprechenden Anla- 
gen hingegen still. Das bekannte Verfahren hat sich 
auch aufgrund der zu seiner DurchfGhrung notwen- 
50 digen hohen Investitionskosten und des groBen 
Verbrauchs an Chemikalien bei seiner DurchfUh- 
rung nicht durchsetzen konnen. Vielmehr wird das 
bei der Starkegewinnung in dem Kartoffelfrucht- 
wasser anfallende Kartoffelprotein ohne weitere 
55 Aufbearbeitung ausgefallt und getrocknet. Hier- 
durch entsteht das bekannte denaturierte, durch die 
Trocknung verhornte und nicht mehr dispergierbare 
Nebenprodukt. 
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Aus der DE-OS 28 14 922 ist ein Verfahren zur 
Aufbereitung von aus Kartoffelfruchtwasser ausge- 
fallten Kartoffelproteinen bekannt. Hier werden vor 
dem Trocknen in den Kartoffelproteinen enthaltene 
Begleitstoffe, insbesondere Lipide, Geruchs- und 
Geschmacksstoffe, durch Extraktion mit einem po- 
laren Losungsmittel wie beispielsweise Wasser, Et- 
hanol oder Methanol entfemt. AnschlieBend werden 
die Kartoffelproteine sprGh-, glelchstrom- oder 
trommelgetrocknet. Nachteil bei diesem Verfahren 
ist wiederum die Notwendigkeit, es direkt am Ort 
des Anfalls des Kartoffelfruchtwassers bzw. der 
Kartoffelproteine bei der Starkegewinnung durchzu- 
fuhren. 

Bei der Tofuherstellung ist es bekannt, protein- 
haltiges Sojaschrot in einer Wasserlosung mit ei- 
nem pH-Wert von bis zu 9,0 auszukochen. Hierbei 
geht ein Teil der Proteine in Losung, ein beachtli- 
cher Rest verbleibt jedoch in dem Sojaschrot. 

Aus "Die Nahrung" (1975, 19, 8, Seiten 687 - 
688) ist ein Verfahren zur gleichzeitigen Gewinnung 
von Olen und Proteinen aus pflanzlichen Rohstof- 
fen bekannt, bei dem eine Feinstzerkleinerung der 
pflanzlichen Rohstoffe durch Ultraschallgerate bzw. 
Hochfrequenzzerkleinerungsaggregate erfolgen 
soli. Die Feinstzerkleinerung der pflanzlichen Roh- 
stoffe dient dabei aber ausschl., wie dem Wortlaut 
des Artikels "Trends bei der Verarbeitung von Ol- 
samen und -frUchten. Die gleichzeitige Gewinnung 
von Olen und Proteinen" zu entnehmen ist, dem 
Aspekt der Zellzerstorung. Auf diese Weise wird 
das Extrahieren der Ole und Proteine aus dem 
pflanzlichen Rohmaterialien erleichtert bzw. erst er- 
moglicht. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein 
Verfahren der eingangs beschriebenen Art derart 
weiterzubilden, daB verschiedene proteinhaltige 
Substanzen a!s Eingangsstoffe Verwendung finden 
konnen, insbesondere daB das bekannte Neben- 
produkt der Starkeproduktion aus Kartoffeln aufbe- 
reitet werden kann, ohne daB Hydrolyseschaden an 
dem Verfahrensprodukt auftreten. 

ErfindungsgemaS wird dies dadurch erreicht, 
daB der AufschluB der proteinhaltigen Substanz bei 
Zimmertemperatur und die Homogenisation mittels 
Hochdruckdesintegration erfolgt. Uberraschender- 
weise stellt sich heraus, daB sich eine Vielzahl 
ansonsten nicht dispergierbarer, proteinhaltiger 
Substanzen in dem stark alkalischen Losungsmittel 
bei Zimmertemperatur aufschlieBbar sind, wobei 
trotz des hohen pH-Werts von mehr als 1 1 ,5 keine 
nennenswerte Hydrolyseschaden auftreten. Viel- 
mehr weisen die aufgeschlossenen Proteine auch 
bei einer koagulierten Ausgangssubstanz eine nati- 
ven Proteinen vergleichbare Struktur auf. Bei dem 
AufschluB gehen vorwiegend die in der Substanz 
enthaltenen Proteine in Losung, so daB unlosliche 
Bestandteile leicht abzutrennen sind. Dies kann 
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beispielsweise durch Zentrifugieren oder eine ge- 
eignete Filtertechnik durchgefuhrt werden. Haufig 
mag auch eine weitergehende Aufbereitung, d. h. 
Reinigung der Losung von Begleitstoffen sinnvoll 
5 sein. Das Neutralisieren und Entsalzen der alkali- 
schen Losung fUhrt zu einem hochwertigen, ge- 
schmacksneutralen Endprodukt. Durch die Homo- 
genisation der Mischung aus proteinhaltiger Sub- 
stanz und dem alkalischen Losungsmittel mittels 

10 Hochdruckdesintegration wird der AufschluB der 
Proteine extrem beschleunigt. Dies garantiert die 
Mogiichkeit zur groBtechnischen Realisierung des 
neuen Verfahrens. Die durch die Homogenisation in 
die Mischung eingebrachte Energie ist der Mi- 

75 schung, beispielsweise unter Zuhilfenahme eines 
Warmetauschers wieder zu entziehen. In jedem 
Fall muB ein Erwarmen der Mischung Qber Zim- 
mertemperatur hinaus unterbunden werden, um der 
Hydrolyse der Proteine keinen Vorschub zu leisten. 

20 Hochdruckdesintegration ist beispielsweise aus der 
Milchhomogenisierung bekannt. Hier stehen bereits 
entsprechende Gerate zur Verfugung, die auch fur 
das neue Verfahren verwendbar sind. 

Das alkalische Losungsmittel muB entweder ei- 

25 nen pH-Wert grofier als 11,5 aufweisen und/oder 
der AufschluB muB in Gegenwart eines Detergens 
erfolgen. In Verbindung mit der Homogenisation 
des Gemisches aus Losungsmittel und proteinhalti- 
ger Substanz hat sich ein pH-Wert von ca. 12,5 als 

30 besonders vorteiihaft beim AufschluB der Proteine 
herausgestellt. Als besonders gut geeignetes De- 
tergens erweist sich Natriumdodecylsulfat (SDS). 
Es kann mit Hilfe von Kaliumsalzen leicht ausgefallt 
und auf diese Weise von den Proteinen entfernt 

35 werden. Im Prinzip sind auch andere Detergenzien, 
sofern sie vom Protein wieder abtrennbar sind, 
verwendbar. Der Einsatz der Detergenzien ermog- 
licht den AufschluB beispielsweise von bei der To- 
fuherstellung und der Olgewinnung aus Pflanzen 

40 anfallenden Schroten schon bei Zimmertemperatur 
und einem pH-Wert von weniger als 10. Die hierzu 
notwendige Menge SDS kann bis auf einen un- 
schadlichen Rest problemlos mit Kaliumsalzen aus- 
gefallt werden. 

45 Das alkalische Losungsmittel kann eine Alko- 

hollosung sein. Alkohollosungen als alkalische Lo- 
sungsmittel sind zur kostengtinstigen Durchfuhrung 
des neuen Verfahrens besonders geeignet 

Die in der Losung befindlichen Proteine kon- 

50 nen durch Ultrafiltration aufkonzentriert werden und 
die Losung kann durch Diafiltration entsalzt wer- 
den. Die bekannte Ultrafiltration zum Aufkonzentrie- 
ren der Losung gestattet eine erneute Verwendung 
des abgefilterten Losungsmittels und verringert die 

55 Warmeenergie, die bei der Trocknung der Proteine 
zugefOhrt werden muB. Die Diafiltration zum Entsal- 
zen der Losung ist insbesondere insofern vorteii- 
haft, als daB es sich um ein mechanisches Verfah- 
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ren handelt, also kein erneuter Einsatz von Chemi- 
kalien erforderlich ist. Auflerdem ist mit der Diafil- 
tration eine weitergehende Aufbereitung, d. h. Rei- 
nigung der Losung verbunden. Die AusschluBgren- 
ze bei der Diafiltration liegt vorteilhaft bei 10.000 
Dalton. 

Von der proteinhaltigen Substanz konnen vor 
deren AufschlieBen organoleptische Verbindungen, 
insbesondere Giycoalkaloide und Lipide durch sati- 
re Extraktion und anschlieBende HeiBfiltration abge- 
trennt werden. Dieser Verfahrensschritt ist insbe- 
sondere zur Entfernung des Solanins aus kartoffel- 
proteinhaltigen Substanzen sinnvoll. Fur den Urn- 
fang der notwendigerweise einzusetzenden Chemi- 
kalien stellt es sich als gunstig heraus, die saure 
Extraktion an der mechanisch zerkleinerten, aber 
noch nicht aufgeschlossenen Substanz durchzufUh- 
ren. Unter Aspekten der Lebensmitteleignung ist 
insbesondere die Verwendung einer Mischung aus 
Ethanol und Eisessig fur die saure Extraktion sinn- 
voll. Prinzipiell konnten jedoch auch andere Alkoho- 
le eingesetzt werden. 

Die proteinhaltige Substanz kann vor dem Auf- 
schiieBen mit Hexan entfettet werden. Dieser zu- 
satzliche Verfahrensschritt ist vorwiegend bei der 
Aufarbeitung von Gluten angezeigt. Eine Extrak- 
tionsbehandiung mit Alkoholen ist bei Gluten hinge- 
gen nicht angebracht, da Gluten alkohollosliche 
Proteine enthalt. 

Die proteinhaltige Substanz kann zu Beginn 
des Aufschlusses sauer aufgenommen werden. 
Das saure Aufnehmen der proteinhaltigen Substanz 
hat sich insbesondere bei der Aufarbeitung von 
Gluten als sinnvolle und den AufschluB beschleuni- 
gende MaBnahme herausgestellt. 

Der AufschluB der proteinhaltigen , Substanz 
kann unter Anwesenheit von Wasserstoffperoxyd 
erfolgen. Die Verwendung von Wasserstoffperoxyd 
am AufschluB der proteinhaltigen Substanz ermog- 
iicht die pH-Fallung der aufgeschlossenen Proteine, 
was ihr Aufkonzentrieren vor der Trocknung er- 
leichtert. Weiterhin wirkt sich das Wasserstoffper- 
oxid in einer helleren Farbung und einem langketti- 
geren Aufbau der gewonnenen lebensmittelfahigen 
Proteine aus. 

Die Erfindung wird im foigenden anhand von 
Ausfuhrungsbeispielen naher eriautert und be- 
schrieben. 

Beispiel 1 : 

Bei der Starkegewinnung aus Kartoffeln ange- 
faliene verunreinigte Kartoff el proteine mit einem 
Anteil von 80 bis 85 % Proteinen, 8 bis 10 % 
lipidartigen Verbindungen und 1 bis 2 % Mineral- 
stoffen sowie bis zu 0,12 % Solanin werden durch 
Vermahlen mechanisch zerkleinert. AnschlieBend 
wird das verunreinigte Kartoffelprotein mit einer 



Mischung aus 98 Volumenprozent Ethanol und 2 
Volumenprozent Eisessig versetzt. Die Einsatzmen- 
ge der Mischung aus Ethanol und Eisessig betragt 
dabei 3 - 5 I je kg verunreinigtes Kartoffelprotein. 

5 AnschlieBend wird das verunreinigte Kartoffelpro- 
tein 20 Minuten unter ROckfluB und standigem Um- 
rOhren in der Mischung aus Ethanol und Eisessig 
gekocht. Die Kochtemperatur betragt ca. 80 D C. 
Nach dem Kochen wird der Sud heiB filtriert und 

70 der Ruckstand erneut mit 3 - 5 I der Mischung aus 
Ethanol und Eisessig je kg aufgenommen und un- 
ter ROckfluB und Umruhren 20 Minuten gekocht. Je 
nach dem Eingangsgehalt und dem gewunschten 
Endgehalt des Glycoalkaloids Solanin kann dieser 

T5 Vorgang noch mehrfach wiederholt werden. Sobald 
die Extraktion beendet ist, wird der Riickstand ent- 
weder direkt weiterverarbeitet oder zur Zwischenla- 
gerung eingetrocknet 

Nun wird der das Kartoffelprotein enthaltene 

20 Ruckstand in eine 50%ige Ethanollosung einge- 
ruhrt, wobei ein Hochdruckdesintegrator im Bypass 
zu dem Mischungsbehalter betrieben wird. Hierbei 
entfallen auf jedes kg Ruckstand bis zu 20 I L6- 
sungsmittel. Dem Losungsmittel ist 30%iges Was- 

25 serstoffperoxyd so zugegeben, daB dessen Kon- 
zentration einem zweifachen molaren UberschuB an 
Cystein entspricht. Nach Zugabe von bis zu 0,2 
mol Alkali je kg Uberstand wird kontinuierlich weite- 
res Wasserstoffperoxyd zugesetzt. Insgesamt wer- 

30 den zwischen 50 und 100 ml 30%iges Wasserstoff- 
peroxyd je kg aufzuschlieBendem Uberstand hinzu- 
gegeben. Wahrend der gesamten Zeit wird homo- 
genisiert. Der gesamte AufschluB des kartoffelpro- 
teinhaltigen Ruckstands nimmt etwa 30 Minuten in 

35 Anspruch. 

AnschlieBend wird die im AufschluB gewonne- 
ne Losung bei ca. 4.500 xg zwei Minuten zentrifu- 
giert urn unlosliche Bestandteile des verunreinigten 
Kartoff elproteins abzutrennen. Das Aufkonzentrie- 

40 ren der Losung erfolgt mittels Ultrafiltration, wobei 
eine Membran mit einer AusschluBgrenze kieiner 
als 10.000 Dalton Verwendung findet. Bei der Auf- 
konzentration der Losung werden ca. 70 % des 
Ausgangsvolumens entfernt. 

45 Nach Neutralisation der aufkonzentrierten Lo- 

sung wird diese durch Diafiltration entsalzt und 
gereinigt. Im letzten Verfahrensschritt wird das Kar- 
toffelprotein durch Spriihtrocknung der verbleiben- 
den Losung gewonnen. FUr das getrocknete Kartof- 

50 felprotein ergibt sich eine Zusammensetzung aus 
89 bis 93 % Protein (N x 6,25), 3 bis 5 % Asche, 
ca. 0,4 % Fett und weniger als 0,01 % Solanin. 
Dieser Solaningehalt liegt unter demjenigen einer 
geschalten Kartoffel von 0,012 % der Trockensub- 

55 stanz, Der Trockensubstanzanteil der spruhgetrock- 
neten Kartoffel proteine betragt 92 bis 95 %. 
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Beispiel 2: 

Schrote der Olgewinnung wie z. B. aus den 
Pflanzen Soja und Raps werden nach mechani- 
scher Zerkleinerung direkt in verdiinnter Natronlau- 
ge aufgeschlossen. Hierbei betrSgt der pH-Wert 
der Natronlauge 12,5, sofern die Mischung aus den 
zerkleinerten Schoten und der Natronlauge wah- 
rend des Aufschlusses homogenisiert wird. Erfolgt 
ausschiieBlich ein Umruhren der Mischung, sollte 
eine 0,1 normale Natronlauge mit einem pH-Wert 
von 13 Anwendung finden. In diesem Fall nimmt 
der AufschluB dennoch mehrere Stunden in An- 
spruch. Bei Homogenisation der Mischung sind nur 
einige Minuten erforderiich. 

Die im AufschluB gewonnene Losung wird ana- 
log zu Beispiel 1 weiterbehandelt, um die Proteine 
in lebensmittelfahiger Form zu isolieren. 

Beispiel 3: 

Der AufschluB der bei der Olgewinnung aus 
Pflanzen anfallenden proteinhaltigen Schrote Oder 
anderer schwer aufschiieBbarer proteinhaltiger Sub- 
stanzen erfoigt alternativ zu Beispiel 3 unter Anwe- 
senheit von Natriumdodecylsulfat (SDS). 0,1 nor- 
maler Natronlauge als Losungsmittel werden 1 % 
SDS hinzugegeben. Nach 30 Minuten wird mit 
4.500 xg zentrifugiert und der Uberstand abdekanti- 
ert. Dem Uberstand wird soviel Kaliumsalz zuge- 
setzt, daB die Kaliumkonzentration dem 3fachen 
molaren OberschuB, bezogen auf das eingesetzte 
Natriumdodecylsulfat (SDS) entspricht. Nach 15 
Minuten Ruhren tritt ein Niederschlag auf, der mit 
4.500 xg abzentrifugiert wird. Auf diese Weise las- 
sen sich 95 bis 98 % des eingesetzten SDS entfer- 
nen. -Die verbleibende SDS-Konzentration liegt un- 
terhalb der kritischen Mizellkonzentration (CMC). 
Der nach dem Entfernen des SDS verbleibende 
Uberstand wird mittels Ultrafiltration unter Verwen- 
dung von Membranen mit einer AusschluBgrenze 
kleiner ais 10.000 Dalton aufkonzentriert, neutrali- 
siert und mittels Diafiltration entsalzt. Die Diafiltra- 
tion entfernt hierbei auch die nach der Fallung mit 
Kaliumsalz in der Losung verbliebenen SDS Reste. 

Patentanspruche 

1. Verfahren zur Gewinnung von lebensmittelfahi- 
gen Proteinen aus einer proteinhaltigen Sub- 
stanz, wobei eine Losung durch AufschluB der 
proteinhaltigen Substanz in einem alkalischen 
Losungsmittel und unter Homogenisation, wo- 
bei die durch die Homogenisation eingebrachte 
Warmeenergie gleichzeitig wieder entzogen 
wird, wobei das alkalische Losungsmittel einen 
pH-Wert groBer ais 11,5, insbesondere von 
12,5 aufweist und/oder der AufschluB der pro- 



teinhaltigen Substanz unter Anwesenheit eines 
Detergens, insbesondere von Natriumdodecyl- 
sulfat (SDS), erfolgt, gewonnen wird, wobei un- 
losliche Bestandteiie der Substanz von der L6- 

5 sung abgetrennt werden, wobei die Losung 

nach Neutralisation entsalzt wird und wobei die 
in der Losung enthaltenen Proteine aufkonzen- 
triert und durch Trocknung isoliert werden, da- 
durch gekennzeichnet, daB der AufschluB der 

10 proteinhaltigen Substanz bei Zimmertempera- 

tur und die Homogenisation mittels Hochdruck- 
desintegration erfolgt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
15 zeichnet, daB das Natriumdodecylsulfat (SDS) 

nach dem AufschluB mit Kaliumsalzen ausge- 
fallt wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekenn- 
20 zeichnet, daB das alkalische Losungsmittel 

eine Alkohollosung ist. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB die in der L6- 

25 sung befindlichen Proteine durch Ultrafiltration 

aufkonzentriert werden und dafi die Losung 
durch Diafiltration entsalzt wird. 

5. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 4, 
30 dadurch gekennzeichnet, daB von der protein- 
haltigen Substanz vor deren AufschlieBen orga- 
noleptische Verbindungen, insbesondere Gly- 
coalkaloide und Lipide, durch saure Extraktion, 
insbesondere mit Ethanol und Eisessig, und 

35 arschlieBende HeiBfiltration abgetrennt werden. 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, daB die proteinhaltige 
Substanz vor deren AufschlieBen durch Extrak- 

40 tion mit Hexan entfettet wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die proteinhaltige Substanz zu 
Beginn des Aufschlusses sauer aufgenommen 

45 wird. 

8. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der AufschluB der proteinhaltigen 
Substanz unter Anwesenheit von Wasserstoff- 

50 peroxyd erfolgt. 

Claims 

1. A method of extracting proteins suitable for 
55 foodstuff from a protein-containing substance, 

in which a solution is obtained by breaking- 
down the protein-containing substance in an 
alkaline solvent while homogenizing, in which 
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the thermal energy introduced by homogeniz- 
ing is simultaneously extracted, in which the 
alkaline solvent has a pH value above 11.5, 
particularly of approximately 12.5, and/or the 
breaking-down of the protein-containing is per- 5 
formed in the presence of a detergent, particu- 
larly of sodium dodecylsulfate (SDS); in which 
the unsoluble components of the substance 
are separated from the solution; in which the 
solution is desalinated after neutralization; and io 
in which the proteins contained in the solution 
are concentrated, and isolated by drying, char- 
acterized in that the step of breaking down the 
protein-containing substance is performed at 
room temperature and that the homogenizing 15 
is performed by means of high pressure dis- 
integration. 

2. A method according to claim 1. characterized 
in that the sodium dodecylsulfate (SDS) is 20 
precipitated with potassium salts after the step 
of breaking-down. 

3. A method according to claim 2, characterized 
in that the alkaline solvent is an alcohol solu- 25 
tion. 



4. A method according to one of the claims 1 to 

3, characterized in that the proteins contained 
in the solution are concentratedby means of 
ultrafiltration and that the solution is desalinat- 
ed by means of diafiltration. 

5. A method according to one of the claims 1 to 

4, characterized in that organoleptic com- 
pounds, particularly glycoalkaloids and lipids, 
are separated from the protein-containing sub- 
stance by acidic extraction, particularly with 
ethanol and glacial acetic acid, and subse- 



7. A method according to claim 1, characterized 
in that the protein-containing substance is 
acidified at the beginning of the step of break- 
ing-down. 

8. A method according to claim 1, characterized 
in that the step of breaking-down the protein- 
containing substance is performed in the pres- 
ence of hydrogen peroxide. 



Revendications 

1. Procede de preparation de proteines alimentai- 
res a partir d'une substance proteinique, dans 
lequel une solution est priparee par dissolu- 
tion de la substance proteinique dans un sol- 
vant alcalin et par homogeneisation, I'energie 
thermique apportee par Thomogeneisation 
6tant a nouveau simultanement prilevee, le 
solvant alcalin presentant un pH superieur a 
11,5, en particulier de 12,5 et/ou la dissolution 
de la substance proteinique s'effectuant en 
presence d'un detergent, en particulier de sul- 
fate dodecylique de sodium (SDS), dans lequel 
des composants insolubles de la substance 
sont separes de la solution, dans lequel la 
solution est dessalee apres neutralisation et 
dans lequel les proteines contenues dans la 
solution sont concentrees et isolees par secha- 
ge, caracterise en ce que la dissolution de la 
substance proteinique s'effectue a la tempera- 
ture de la piece et I'homogeneisation par dis- 
integration sous haute pression. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise 
en ce que le sulfate dodecylique de sodium 
(SDS) est precipite* apres dissolution avec des 
sels de potassium. 

30 3. Procede selon la revendication 2, caracterise 
en ce que le solvant alcalin est une solution 
d'alcool. 

4. Procede selon Tune des revendications 1 a 3, 
35 caracterise en ce que les proteines se trouvant 

dans la solution sont concentrees par ultrafil- 
tration et en ce que la solution est dessalee 
par diafiltration. 

Procede selon Tune des revendications 1 a 4, 
caracterise en ce qu'avant la dissolution de la 
substance proteinique, des composes organo- 
leptiques, en particulier des glycoalcaloTdes et 
des iipides, sont separes de celle-ci, par ex- 
traction acide, en particulier avec de Tethanol 
et de i'acide acetique, suivie d'une filtration a 
chaud. 

6. Procede selon Tune des revendications 1 a 5, 
50 caracterise" en ce que la substance proteinique 

est dSgraiss^e avant dissolution, par extraction 
avec de Phexane. 

7. Procede selon la revendication 1, caracterise 
55 en ce que la substance proteinique est absor- 
bed de maniere acide au debut de la dissolu- 
tion. 



quent hot-filtration before the step of breaking- ao 5. 
down. 

6. A method according to one of the claims 1 to 
5, characterized in that the protein-containing 
substance is defattened by means of extraction 45 
with hexane before the step of breaking-down. 
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8. Procede selon la revendication 1, caracterise 
en ce que la dissolution de la substance pro- 
teinique s'effectue en presence d'eau oxyge- 
nee. 

5 



70 



75 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



7 



